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Rezumat 
Au fost analizaţi factorii de risc din obiectivele de alimentaţie publică din municipiul Chişinău care prestează 
servicii în cadrul festivităţilor/ceremoniilor şi izbucnirile epidemice, cauzate de consumul bucatelor în ele. Principalul 
factor de risc este nerespectarea cerinţelor şi normelor igienice privind temperatura de depozitare a produselor alimentare 
şi bucatelor gata. În ultimii ani în izbucnirile de intoxicaţii alimentare de origine microbiană în 70,3% de cazuri a fost 
depistată Salmonella, în 13,5% - Staphylococcus aureus şi în 8,1% - de etiologie mixtă. Produsele de origine animală şi 
patiseria cu cremă au fost principalele alimente incriminate în izbucnirea intoxicaţiilor alimentare în aceste obiective. Au 
fost propuse măsuri de ameliorare a situaţiei.
Cuvinte-cheie: factori de risc, obiective de alimentaţie publică, servicii prestate în cadrul festivităţilor/ceremonii-
lor, izbucniri epidemice
Summary: The evaluation of epidemic outbreaks and risk factors in the catering objectives providing ser-
vices to the ceremonies
It was analyzed the risk factors in catering objectives of Chisinau–city providing services during celebrations/cere-
monies and epidemic outbreaks, caused by consumption of ready meals in them. Failure to comply with hygienic norms 
and rules concerning the temperature storage of food and ready meals was the main risk factor. During the last years in 
outbreaks of food poisoning of microbial origin in 70,3% of cases it was revealed Salmonella, in 13,5% - Staphylococcus 
aureus and in 8,1% - mixed etiology. Foods of animal origin and cream confectionery were the main incriminated foods 
in outbreaks caused by these objectives. It was proposed measures to improve the situation.
Keywords: risk factors, catering objectives, services in the celebrations/ceremonies, epidemic outbreaks
Резюме: Оценка эпидемических вспышек и факторов риска на предприятиях общественного питания, 
оказывающих услуги в торжествах/церемониях
Были проанализированы факторы риска на предприятиях общественного питания муниципия Кишинэу, ока-
зывающих услуги в торжествах/церемониях и эпидемические вспышки, вызванные потреблением в них готовых 
блюд. Основным фактором риска было нарушение норм и правил температурного режима хранения пищевых про-
дуктов и готовых блюд. В течение последних лет при вспышках пищевых отравлений микробного происхождения 
в 70,3% случаев была обнаружена сальмонелла, в 13,5% - золотистый стафилококк и в 8,1% - смешанная этиоло-
гия. Продукты животного происхождения и кремовые кондитерские изделия были главными инкриминированными 
продуктами, вызвавшими вспышки заболеваний. Были предложены меры по улучшению состояния.
Ключевые слова: факторы риска, предприятия общественного питания, услуги в торжествах/церемониях, 
эпидемические вспышки
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Introducere. În ultima perioadă Republica Mol-
dova a cunoscut o creştere considerabilă a obiecti-
velor de alimentaţie publică, care prestează servicii 
în cadrul festivităţilor/ceremoniilor (nunţi, cumetrii, 
omagierea zilelor de naştere etc.). Numai în muni-
cipiul Chişinău la momentul actual funcţionează 89 
astfel de obiective, dintre care 40 restaurante, 12 can-
tine şi 37 cafenele. Ţinând cont de faptul deservirii 
concomitente a unui număr impunător de persoane, 
în cazul nerespectării cerinţelor de igienă obiectivele 
menţionate pot prezenta un anumit risc pentru sănă-
tatea acestora. De aceea, conform estimărilor spe-
cialiştilor Centrului de Sănătate Publică Municipal 
(CSPM) Chişinău unităţile economice respective sunt 
plasate în categoria celor cu semnifi caţie epidemio-
logică sporită. În legătură cu cele expuse noi ne-am 
pus scopul de a depista şi de a evalua factorii de risc 
de importanţă majoră în astfel de întreprinderi şi de a 
analiza izbucnirile epidemice, cauzate de consumul 
bucatelor în ele.
Material şi metode. În obiectivele, care prestează 
serviciile menţionate pe parcursul a 21 de ani (1992-
2012) au fost examinate condiţiile igienico-sanitare. 
Au fost studiate şi analizate, de asemenea, toate izbuc-
nirile epidemice din cauza acestor obiective, rezulta-
tele cercetărilor de laborator efectuate în laboratoarele 
CSPM Chişinău. La prelucrarea rezultatelor obţinute 
au fost folosite metodele matematico-statistice.
Rezultate şi discuţii. În cadrul supravegherii 
sanitaro-epidemiologice a întreprinderilor de alimen-
taţie publică, care prestează servicii de festivităţi/
ceremonii au fost stabiliţi principalii factori de risc, 
aceştia prezentând o serie de încălcări ale prevede-
rilor legislaţiei în vigoare. În primul rând, o contra-
venţie sanitară importantă, care poate fi  considerată 
şi principalul factor de risc, este prezentată de faptul, 
că o mare parte din obiective, nu sunt dotate sufi cient 
cu utilaj frigorifi c, iar cele ce funcţionează nu dez-
voltă un regim termic adecvat. Astfel, în procesele de 
păstrare a alimentelor, manipulare a acestora au loc 
rupturi în „lanţul frig” – condiţie obligatorie pentru 
asigurarea inofensivităţii unui aliment uşor perisabil. 
Nerespectarea principiului compatibilităţii produselor 
alimentare la etapa de depozitare şi păstrare, determi-
nă contaminarea lor, poate fi  considerată, de aseme-
nea, ca un factor de risc important. Frecvent are loc 
procurarea ocazională a produselor alimentare, fără 
documente, ce ar confi rma calitatea şi inofensivitatea 
lor. Următorul factor semnifi cativ în contaminarea 
produselor sunt contravenţiile, care au loc în cadrul 
proceselor tehnologice, începând cu prelucrarea pri-
mară a materiei prime şi fi nalizând cu realizarea bu-
catelor (utilizarea secţiilor de producere, a utilajelor, 
ustensilelor, vaselor contrar destinaţiei, nerespectarea 
regulilor de igienă în tratarea acestora, nerespectarea 
igienei personale de către manipulatorii antrenaţi în 
procesele de producere şi deservire). Contravenţii 
analogice, dar în special, încălcarea gravă a cerinţe-
lor de igienă personală au fost stabilite într-un studiu 
special [4], efectuat în astfel de obiective ale munici-
piului Chişinău pe parcursul unei perioade scurte de 
timp (iunie 2005).
Este cunoscut faptul, că circa 80% din meniul me-
selor în cadrul manifestărilor de acest gen îl constituie 
aşa-numitele bucate reci (salate, vinegrete etc.). Cu 
regret, însă, astăzi doar un număr foarte mic de între-
prinderi este sufi cient dotat cu utilajul corespunzător 
pentru a face faţă cerinţelor de igienă la pregătirea şi 
păstrarea acestor bucate.
După cum se ştie, la prestarea serviciilor sus-
numite procesul de realizare a bucatelor, articolelor 
culinare este cel mai vulnerabil. Această vulnerabi-
litate din punct de vedere sanitaro-epidemiologic se 
lămureşte în mare măsură prin faptul, că în contextul 
respectării unor tradiţii naţionale, cu mese abundente, 
cu petreceri de lungă durată şi căldură înăbuşitoare în 
sălile de festivităţi, posibilitatea insalubrizării bucate-
lor servite devine reală, uneori într-o perioadă scurtă 
de timp.
Relativ des unele bucate sau articole culinare sunt 
pregătite la domiciliu, în proces fi ind antrenate gos-
podinele de casă, alte persoane, care absolut nu sunt 
familiarizate cu cerinţele de igienă şi, desigur, fără a 
fi  supuse examenelor medicale cunoscute. Pe lângă 
aceasta pentru transportarea bucatelor până la obiectiv 
este folosit un transport ocazional, în care, de regulă, 
condiţiile sunt insalubre. Atât în procesul transportă-
rii, cât şi la păstrarea provizorie a bucatelor pregătite 
în condiţii casnice deseori nu se respectă nici regimul 
termic, dar nici principiul compatibilităţii alimente-
lor şi nemijlocit în cadrul deservirii festivităţilor/ce-
remoniilor foarte frecvent sunt invitaţi specialişti din 
alte întreprinderi sau din cei cu ,,liberă practică”, fără 
examenul medical obligatoriu şi instruire igienică. 
Nerespectarea cerinţelor privind igienizarea locurilor 
de muncă, suprafeţelor de contact cu produsele ali-
mentare, cerinţelor de igienă personală sporesc riscul 
de contaminare a produselor alimentare şi determină 
gradul înalt de insalubritate a acestora. În anii 1992-
2012 rezultatele investigaţiilor microbiologice a pro-
belor de alimente prelevate în cadrul ceremoniilor au 
demonstrat contaminarea frecventă a articolelor cu-
linare menţionate mai sus de la 9,1 până la 63,6%. 
Dacă până în anul 2009 în structura probelor contami-
nate pe primul loc era plasată patiseria cu cremă, cu o 
pondere de 38,8%, iar pe locul II erau situate gustările 
reci, în special, salatele şi vinegretele, cu o pondere 
de 35,2%, locul III le revenea articolelor culinare din 
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carne, peşte şi altor produse alimentare care consti-
tuiau 26,0%, atunci începând cu anul 2010 structura 
probelor contaminate conform indicilor sanitaro-mi-
crobiologici s-a schimbat radical. Aşa, pe prim-plan 
s-au plasat salatele şi gustările reci, ponderea probe-
lor contaminate fi ind, în medie, de 63,6%, pe locul 
II – articolele culinare din carne, ponderea medie a 
probelor contaminate fi ind de 48,7%, pe locul III – 
patiseria cu cremă la o cotă-parte de 21,0%, iar pe lo-
cul IV cu o pondere medie a probelor nesatisfăcătoare 
de 9,1% s-au plasat articolele culinare din peşte.
Nerespectarea cerinţelor de igienă la prestarea 
serviciilor menţionate au avut consecinţe grave pentru 
participanţi. Pe parcursul anilor 1992-2012, în urma 
festivităţilor (fi e că au avut loc în localuri sau în con-
diţii de domiciliu), au fost înregistrate 53 de izbucniri 
de boli provocate de alimentele contaminate.
În total, în perioada de referinţă, au fost implica-
te 1085 de persoane, numărul maximal a persoanelor 
implicate fi ind înregistrat în anul 2006 (156 de per-
soane).
Se observă o tendinţă de creştere a numărului de 
izbucniri şi a persoanelor implicate spre sfârşitul stu-
diului.
În structura etiologică a izbucnirilor predomină 
salmonelozele (48,0%), şi ghelozele (24,0%), to-
xiinfecţiile de etiologie nedeterminată (13,0%). Pe 
parcursul anilor se observă o tendinţă de diminuare 
a ponderii izbucnirilor provocate de shighele, spori-
rea izbucnirilor provocate de salmonele şi a tendinţei 
de modifi care structurală în favoarea agenţilor cau-
zali de etiologie virală. După structura etiologică a 
izbucnirilor de salmoneloze pe primul loc s-a plasat 
S.enteritidis (59,0%), pe locul doi – S. typhimurium 
(31,0%), locul trei fi ind ocupat de alte salmonele.
Conform literaturii [1, 5, 6] în intoxicaţiile alimen-
tare de origine microbiană cel mai des implicate sunt 
alimentele de origine animală, dar şi produsele de pa-
tiserie, deserturile. Aceiaşi legitate este caracteristică 
şi pentru izbucnirile, care au avut loc în municipiul 
Chişinău la prestarea serviciilor menţionate. Produse-
le incriminate în izbucnirile de toxiinfecţii alimentare 
în 74,2% cazuri au fost carnea şi produsele din carne, 
în 13,8% - ouăle şi produsele lor, în 8,6% - produsele 
lactate şi în 3,4% - produsele de patiserie şi cofetărie. 
Cele menţionate demonstrează faptul, că produsele 
alimentare de origine animală prezintă un risc ma-
jor din punct de vedere al contaminării şi multipli-
cării fl orei microbiene şi, totodată, confi rmă nivelul 
jos de cunoştinţe al populaţiei, inclusiv al angajaţilor 
obiectivelor de alimentaţie publică referitor la igiena 
personală, igiena produselor alimentare, cerinţele de 
igienă către diverse etape ale procesului tehnologic 
de preparare a bucatelor etc. Lipsa acestor cunoştinţe 
la persoanele implicate în prestarea serviciilor men-
ţionate, pot fi  considerate, cel puţin pentru perioada 
implicării ca manipulatori ai alimentelor prezintă un 
alt factor determinant de risc. Consecinţele fi ind apre-
cierea incorectă a inofensivităţii alimentelor achizi-
ţionate, contravenţiile sanitare, care pot fi  comise la 
alte etape, inclusiv la servirea participanţilor la festi-
vităţi/ceremonii.
În rezultatul evaluării examenului sanitaro-mi-
crobiologic a 411 probe de alimente efectuat în cadrul 
cercetărilor izbucnirilor la prestarea festivităţilor/ce-
remoniilor n-au corespuns documentelor normative 
145 sau 35,3%. Dintre acestea ponderea bacteriilor 
coliforme a fost de 83,0%, bacteriilor condiţionat 
patogene – 17,9%, Salmonella a fost depistată în 
61,3%, Staphylococcus aureus – în 35,5%, Proteus – 
în 3,5%.
Prin testele de sanitaţie efectuate în obiectivele 
menţionate s-a constatat, că în lavajele prelevate de 
pe vesela de bucătărie, suprafeţe, utilaj tehnologic şi 
frigorifi c, alte obiecte din mediul înconjurător, pentru 
examinări la prezenţa E. Coli şi microfl orei patogene, 
acestea au fost decelate, în medie, în 12,9% de cazuri 
(116 din 897 lavaje). Într-un studiu [2] efectuat ante-
rior pe parcursul unei perioade de 4 ani (2002-2004), 
în general, în obiectivele de alimentaţie publică ale 
municipiului Chişinău, au fost efectuate 2283 teste 
de sanitaţie, ponderea celor nesatisfăcătoare alcătu-
ind 6,8; 10,8;12,4 şi 9,1% în anii respectivi, deci cu o 
medie de 9,8%, cedând rezultatelor obţinute în secţi-
ile de cofetărie cu cremă, în care ponderea lavajelor 
nesatisfăcătoare a fost, în medie, de 11,9%.
În majoritatea cazurilor de izbucniri asociate cu 
întreprinderile de alimentaţie publică sursele de răs-
pândire a infecţiei au fost chiar angajaţii obiective-
lor, bolnavi sau purtători de microbi patogeni, în felul 
acesta având loc o contaminare secundară a alimente-
lor pe parcursul circuitului acestora. La stabilirea fac-
torului etiologic în generarea izbucnirilor de boli ca-
uzate de alimente la prestarea serviciilor menţionate, 
în 70,3% acestea au fost provocate de Salmonella (în 
21 izbucniri – S.enteritidis, în 11 – S.typhimurium, 
în câte o izbucnire – S.blegdam şi S.manchester), 
în 13,5% – de Staphylococcus aureus, în 8,1% s-au 
înregistrat izbucniri mixte (provocate de Salmonella 
şi microfl ora condiţionat patogenă), iar în 3 cazuri – 
agentul patogen nu s-a determinat.
Prejudiciul economic determinat de cheltuieli-
le integrale suportate de instituţiile medico-sanitare 
publice şi sanitaro-epidemiologice la efectuarea mă-
surilor pentru depăşirea stării unui caz de intoxicaţie 
alimentară acută constituie, în total, 8014 lei, dintre 
care mijloacele fi nanciare cheltuite pentru efectuarea 
măsurilor sanitaro-igienice şi antiepidemice – 4977 
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lei [3]. Reieşind din estimările şi calculul cheltuieli-
lor suportate de CSPM Chişinău în urma cercetărilor 
sanitaro-epidemiologice şi antiepidemice a izbucniri-
lor asociate cu întreprinderile alimentare, prejudiciul 
economic a constituit peste 200000 lei, iar împreună 
cu alte cheltuieli, inclusiv legate de tratamentul per-
soanelor afectate prejudiciul economic este cu mult 
mai mare.
Concluzii şi propuneri
1. Evaluând situaţia creată privind prestările ser-
viciilor în cadrul festivităţilor/ceremoniilor conside-
răm, că întreprinderile de alimentaţie publică antre-
nate în deservirea ceremoniilor sunt obiective cu risc 
epidemiologic sporit.
2. Nerespectarea cerinţelor de igienă la toate eta-
pele circuitului alimentar, dar în special, a regimului 
termic de păstrare a materiei prime, produselor ali-
mentare, semipreparatelor şi bucatelor a fost princi-
palul factor de risc, care a şi cauzat consecinţe grave 
pentru participanţii festivităţilor/ceremoniilor.
3. Produsele de origine animală şi cofetăria cu 
cremă au fost principalele alimente contaminate, care 
au cauzat izbucnirile de intoxicaţii alimentare.
4. În erupţiile de toxiinfecţii alimentare Salmo-
nella a fost decelată în 70,3% de probe de alimen-
te incriminate, Staphylococcus aureus – în 13,5% şi 
mixt – infecţia a fost stabilită în 8,1%.
5. Pentru a minimaliza riscul pentru sănătatea po-
pulaţiei este necesar de a specifi ca întreprinderile cu 
acest gen de activitate şi de a le atribui statut speci-
al în cadrul Direcţiei Generale Comerţ, Alimentaţie 
publică şi Prestări servicii a Consiliului Municipal 
Chişinău, cu ulterioare activităţi de supraveghere din 
partea serviciilor abilitate.
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